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1.ま え が き
 各種食品の鮮度を知ることは消費者 として非常に必
要な ことである。著者 らは先づ鶏卵の鮮度判定を とり
あげ,従 来の方法 と比較 しながら,新 しい方法を見出
そ うと検討 してみた。
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 卵白,卵 黄には各種の酵素が存在 し,卵 の自己消化
の原因とな り,卵 の鮮度低下にも大 き く影響 して い
る。 よって著者 らは卵中の各種酵素活性を測定 し,鮮
度低下 との関係を明 らかにして,鮮 度判定に酵素活性
度が役立つか どうかを検討 してみた。
 鶏卵中の酵素 としては,蛋 白分解酵素,ア ミラー
ゼ,リ パーゼ,オ キシダーゼ,カ タラーゼ,レ シチナ
ーゼ,ホ スファターゼ,コ リンエステラーゼ,脱 水素
酵素な どが認め られている。これらの うち,ア ミラー
ゼ,リ パーゼ,カ タラーゼ,脱 水素酵素の活性 と鮮度
低下との関係を検討 した結果,ア ミラーゼおよび リパ
ーゼ活性 と鮮度低下 との間には相関関係を有すること
を認めたが,カ タラーゼ,脱 水酵素の活性 と鮮度低下
との間には一定の関係は認め られなか った。
∬.実 験 の 部
亜.1 比重法,卵 黄係数法による判定
皿.1.1実 験 材 料
 京都市伏見区向島の高木養鶏場にて,産 卵直後の白
色 レグホ ン種無受精卵を入手 し,30。C恒 温器中に一
定期間貯蔵 し,各 実験の供試材料 とした。
H.1.聾 実 験 方 法
 1～12°0の 食塩溶液による各種比重液を調整 し,こ
れに供試卵を静かに入れて,そ の浮沈の状態か ら卵の




 各区につき供試卵5個 の実験結果を平均 し,こ れを
図示す ると図1お よび図2の ごとくである。
図1.鶏 卵比重 の経時変化(30。C貯 蔵)
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 この結果を考察すると,図1よ り,鶏 卵を30。Cの
一定温度に貯蔵すると,そ の比重は10日 目の1.014ま
で直線的に減少 し,そ れ以後減少度 は 少 な くな る。
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Leppigの 報告に よると,比 重により鶏卵の鮮度を判
定する場合,比 重1.04以 下の ものは食用に供 しえない
ものが多いので,比 重1.04を 腐敗初期 と見 な して よ
い。本実験条件において比重が1,04に 達するのは6日




 図2よ り,卵 黄係数の経時変化もかな り減少し,卵
黄係数によ り鶏卵の鮮度を判定するには0.20を 基準と
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し,こ れ以下 のものは食用に適 さないとされている。
よって本実験において卵黄係数が0.20に 達するのは6
日目であ り,比 重による鮮度判定基準 とよく一致 して
いる。
 以上,要 す るに本実験条件である30。C恒 温貯蔵に
おいては6日 目に腐敗初期に達 し,こ れを以下の実験
におけ る腐敗初期に達する日数 とした。
E.皿 ア ミラーゼ活性に よる判定
L H.1 実験材料および方法
 実験 皿.1と 同一の供試料を用いて,卵 白 と卵黄 と
を分取 し,そ れぞれに同量 の蒸留水を加えて掩拝均一
化した後沸過 し,1戸液を酵素液 とした。
 酵素液20ml,2°o可 溶性澱粉液25 ml, pH 5リ ン
酸塩緩衝液10m1を 混合 した反応液を50℃,1時 間
反応せ しめ,生 成する還元糖をベル トラン法にて定量




 各区につき供試卵5個 を用いて,卵 白,卵 黄 ごとの
測定値を平均 し,こ れを図示すると図3の ごとくであ
る。
 本実験結果 より,卵 黄ア ミラーゼ活【生は貯蔵 日数4
日目までは新鮮時 と変 りがないが,そ れ以後次第に低
くなる。これに反 して卵白ア ミラーゼ活性は貯蔵 とと
もに次第に上昇し,特 に12日 目以降急速に強 くなる。
 本実験条 件である300C恒 温貯蔵におけ る鶏卵の腐
敗初期は実験 皿.1か ら6日 目であることか ら,6日
目におけ るそれぞれのア ミラーゼ活性は,本 実験条件
で,卵 白ア ミラーゼ では29。25mg,卵 黄ア ミラ ーゼ




皿.皿 リーam^ 活性に よる判定
亜.皿.1 実験材料および方法
 実験L iと 同0の 供試卵を用い,皿.皿 の酵素液
を リパーゼ酵素液 とした。
 50%Tween 20溶 液30 ml, pH 6.8リ ン酸緩衝液
0.5ml,酵 素液0.5 m1の 反応液 を25。Cで1時 間反 応
せ しめた。反応後,1.69の 固形第1リ ン酸 ナ ト リウ
ム,15mlエ ーテル混液(エ ーテル:石 油工 一テル,
5:1)を 加えて30秒 間激し く振る。遠心沈澱後Tween
層 とリン酸溶液層を除 き,エ ーテル層に0.5mlの2・
メチル ・2・4・ペ ンタジオールを加え,水 浴上でエー
テルを蒸発せ しめ,0.01NNaOHで 滴定 す る。 ブラ
ンクテス トを行ない,1時 間に遊離 した脂肪酸量で リ
パーゼ活性の経時変化を見た。
E.m. H 実験結果および考察
 各区につき供試卵5個 の実験結果を平均 し,こ れを
図示す ると図4の ごと くである。
図4.リ パ ーゼ活 性 の経時 変化(30。C貯 蔵)
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 本結果か ら,卵 白,卵 黄 のア ミラーゼ活性はほぽ同
程度であ り,貯 蔵によ りかな り急速に低下する。本実
験条件である30℃ 恒温貯蔵においては,6日 目に腐
敗初期に達 し,こ の時にお け る リパーゼ 活性 を1時
間に遊離する脂肪酸量で示す と,卵 黄 リー¥  で は
0.010mg,卵 白 リパーゼでは0.011 mgで あ る。 リパ




 鶏卵のア ミラーゼお よび リパーゼ活性 と鮮度低下と
の関係を比重法,卵 黄係数法 と比較して検討 した結果
は次 のようである。
 1.30。C恒 温貯蔵において,比 重1.04,卵 黄 係数
0.20の 腐敗初期に達するのは6日 目である。
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 2.ア ミラーゼ活性 と鮮度低下 との間には相関関係
が見 られ,腐 敗初期におけ るア ミラーゼ活性は,本 実
験条件で卵白ア ミラーゼは29.25mgの 麦芽糖 を,卵
黄 ア ミラーゼでは49.05mgの 麦芽糖を生成す る活性
度付近であると予想される。
 3.リ パーゼ活性 と鮮度低下 との間に も相関関係が
見 られ,腐 敗初期における リパーゼ活性は,本 実験で
は卵黄 リパーゼ0.010mg,卵 白 リパーゼ0・011 mgの
脂肪酸を1時 間に遊離する活性度附近であると思われ
る。
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